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ABSTRAK 
 
Nama Penyusun :  RATI FITRIANI 
NIM   :  70100106043 
Judul Skripsi     :   Pengaruh Konsentrasi sari Ubi Kayu Terhadap Mutu  
  Produk Nata de Cassava 
 
Telah dilakukan penelitian Pengaruh Konsentrasi Sari Ubi Kayu 
Terhadap Mutu Produk Nata de Cassava. Penelitian tentang pembuatan Nata de 
Cassava yang dibuat dengan menggunakan medium Acetobacter xylinum dengan 
penambahan masing – masing konsentrasi substrat sari ubi kayu yaitu 35%, 40% 
dan 45% serta penambahan urea, dan asam asetat 25% (pH 3-4). Kemudian 
dilakukan proses fermentasi dalam suhu kamar (28
0
C-
 
30
0
C) selama 14 hari. 
Setelah fermentasi berakhir nata yang terbentuk diukur ketebalan, rendamen dan 
setelah dilakukan proses perendaman, perebusan dan pemotongan maka dilakukan 
uji organoleptik (Tekstur, rasa, bau, dan warna) yang ditentukan dengan skala 
hedonik dengan membandingkan nata de cassava dengan nata de coco yang 
beredar dipasaran. 
Tujuan penelitian nata de cassava adalah untuk mengetahui konsentrasi 
sari ubi kayu yang tepat untuk memproduksi nata yang baik.  
Dari hasil penelitian disimpulkan bahwa sari ubi kayu dapat digunakan 
sebagai bahan dasar dalam pembuatan nata dan nata de cassava yang dibuat dari 
substrat sari ubi kayu konsentrasi 45% merupakan produk nata terbaik dari segi 
ketebalan, rendamen dan uji kesukaan. 
 
Kata kunci :  Pengaruh Konsentrasi, Sari Ubi kayu, Mutu Nata. 
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ABSTRACK 
 
 
Author   : RATI FITRIANI 
Student Reg. Number : 70100106043 
Title                            :  The Influence of Concentration Cassava Essence  to   
Quality of Product Nata de Cassava 
 
 
It has been done a research about the Influence of Concentration Cassava 
Essence to Quality of Product Nata de Cassava. The research about making Nata 
de Cassava by using Acetobacter xylinum medium with  addition concentration of 
cassava essence were 35%, 40% and 45%, and with addition of urea and asetic 
acid 25% (pH 3-4). Then, processed the fermentation at room themperatur (28
0 
C- 
30
0 
C) along 14 days. After fermentation finished the nata that formed and 
measured the thickness, immersion and then after soaking, poaching and 
slaughtering, so conducted an organoleptic test (Textur, teste, smell and colour) 
which was mentioned with hedonic scale by comparing nata de cassava and nata 
the coco that circulating in market. 
The purpose of the research was to know the appropriate concentration 
essence of cassava to product the good nata. 
The result of this research can be concluded that the enssence quality of 
cassava can be used as base ingredient for making the nata, then nata de cassava 
that was making for cassava essence by concentration of 45% was the best 
product from the thickness, immersion and favourite test. 
  
 
Keywords: Influence of Concentration, Cassava Essence  , Quality of Nata. 
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BAB I 
PENDAHULUAN 
 
A.  Latar Belakang 
Nata merupakan selulosa sintetik yang dihasilkan oleh bakteri 
Acetobacter xylinum, bakteri nata ini berasal dari biakan murni atau bibit. 
Dengan bantuan bakteri, maka komponen gula yang terdapat di dalam substrat 
dapat dirubah menjadi suatu subtansi yang menyerupai gel yang tumbuh di 
permukaan media. Adanya gula dalam bahan dasar akan dimanfaatkan oleh 
Acetobacter xylinum sebagai sumber energi, maupun sumber karbon untuk 
membentuk senyawa metabolit diantaranya adalah selulosa yang membentuk 
suatu nata. Senyawa peningkat pertumbuhan mikroba (growth promoting 
faktor) akan meningkatkan pertumbuhan mikroba, sedangkan adanya mineral 
dalam substrat akan membantu meningkatkan aktifitas enzim kinase dalam 
metabolisme di dalam sel Acetobacter xylinum untuk menghasilkan selulosa 
(Warisno. 2009 : 14). 
Nata merupakan jenis makanan yang sudah lama dikenal di negara 
Filipina. Belakangan ini nata menjadi makanan atau minuman yang disukai 
masyarakat Indonesia. Produk nata sudah lama populer dan digemari oleh 
masyarakat karena makanan ini tergolong makanan rendah kalori maka cocok 
1
1
1
1 
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2 
digunakan untuk penderita diabetes dan sebagai makanan untuk diet. Awalnya, 
nata termasuk makanan mewah dan hanya tersedia di tempat tertentu seperti 
restoran besar dan hotel berbintang. Namun, dengan teknologi pembuatan nata 
yang semakin berkembang dan murah, daya beli dan konsumsi terhadap nata 
pun meningkat (Warisno. 2009 : 14). 
Nata dapat dibuat dari sari buah semangka (Novricha, Dinda. 2009), 
Akan tetapi karena beragamnya penggunaan air kelapa, sehingga saat ini 
menjadi sulit untuk mendapatkan air kelapa sebagai bahan baku nata. Demikian 
pula dengan buah – buahan yang bersifat musiman. Saat ini perlu difokuskan 
penggunaan substrat untuk pembuatan nata dari bahan – bahan yang 
mengandung gula dari umbi –umbian seperti ubi kayu dan ubi jalar, dimana ubi 
kayu tersedia sepanjang tahun dan harganya murah.  
Hal inilah yang mendasari sehingga perlu penemuan dengan cara 
pembuatan nata dengan penggunaan bahan dasar lain yang bisa tersedia 
sepanjang tahun dan murah harganya, dalam hal ini digunakan sari ubi kayu. 
A. Rumusan Masalah 
Berdasarkan uraian tersebut di atas maka permasalahan yang 
timbul adalah : 
1. Apakah sari ubi kayu dapat dijadikan substrat untuk pembuatan 
nata ? 
2. Berapa kadar sari ubi kayu yang optimum untuk menghasilkan 
nata yang baik ? 
1
1
1
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3. Bagaimana kualitas nata sari ubi kayu yang dihasilkan dengan 
penggunaan variasi konsentrasi sari ubi kayu ? 
B. Tujuan Penelitian 
Untuk mengetahui konsentrasi sari ubi kayu yang tepat untuk 
memproduksi nata yang baik. 
C. Kegunaan Penelitian 
Dengan adanya penelitian ini, dapat memberikan gambaran 
kepada masyarakat bahwa sari ubi kayu dapat dijadikan sebagai bahan 
dasar dalam pembuatan nata. 
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BAB II 
TINJAUAN PUSTAKA 
 
A.  Ubi kayu (Manihot utilissima pohl)  
1. Klasifikasi ubi kayu  
Klasifikasi ubi kayu yaitu (Tjitrosoepomo. 2005 : 213).  
Regnum  : Plantae  
Divisi   : Spermatophyta  
Sub divisi  : Angiospermae  
class  : Dicotyledoneae  
Ordo   : Euphorbiales 
Family  : Euphorbiaceae 
Genus   : Manihot 
Spesies  : Manihot utilissima Pohl. 
2. Morfologi tanaman ubi kayu 
Ubi kayu (Manihot utilissima pohl) termasuk tumbuhan 
berbatang  lunak atau getas (mudah patah). Berbatang bulat dan bergerigi 
yang terjadi dari bekas pangkal tangkai daun, bagian tengahnya bergabus 
dan termasuk tumbuhan yang tinggi. Tanaman ini bisa mencapai 
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ketinggian 1-4 meter. Dapat tumbuh subur di daerah yang berketinggian 
1200 meter di atas permukaan air laut. Daunnya memiliki tangkai panjang 
dan helaian daunnya menyerupai telapak tangan, dan tiap tangkai 
mempunyai daun sekitar 3-8 lembar (Sigit. 2010). 
Ubi kayu merupakan umbi yang berpati mempunyai kulit 
menyerupai pohon, tebal, dan berdaging putih creamy. Karena berkulit 
mirip kulit pohon, umbi ini dinamai pula ketela pohon. Ada dua jenis ubi 
kayu yaitu ubi kayu pahit dan ubi kayu manis, kedua – duanya 
mengandung asam hidrosianat tetapi ubi kayu pahit yang paling banyak 
mengandung asam hidrosianat tersebut. Ubi kayu menghasilkan gaplek, 
tepung ubi kayu, etanol, gula cair, sorbitol, , tepung aromatik, dan pellets 
(Ali. 2009 :281). 
3. Kandungan ubi kayu 
Tabel 1. Kandungan ubi kayu (Ali. 2009 : 281-282). 
Unsur  Satuan Jumlah  
Air  % 65 
Pati  % 60 
Glukosa  % 8,36 
Serat  Gram  0,9 
Protein Gram 1 
Lemak Gram 0,3 
Fosfor Mg 24 
Kalsium Mg 77 
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B.   Nata  
1. Definisi Nata 
Nata juga diartikan sebagai biomassa yang sebagian besar terdiri 
dari selulosa, berbentuk agar dan berwarna putih. Massa ini berasal dari 
pertumbuhan Acetobacter xylinum pada permukaan cair yang asam dan 
mengandung gula (Warisno. 2009 : 14). 
2. Cara pembuatan Nata 
Fermentasi nata dilakukan melalui tahap-tahap berikut : 
(Tridjoko. 1982, 8-10). 
a. Pemeliharaan biakan murni Acetobacter xylinum 
Produksi nata memerlukan biakan murni Acetobacter xylinum, 
Biakan murni ini harus dipelihara hingga dapat digunakan setiap saat 
diperlukan. Pemeliharaan tersebut meliputi  proses penyimpanan 
sehingga dalam jangka waktu yang sudah lama kemampuan hidup 
mikroba tetap dapat dipertahankan. Penyegaran kembali mikroba yang 
telah disimpan perlu dilakukan, sehingga terjadi pemulihan 
kemampuan hidup dan mikroba dapat disiapkan sebagai inokulum 
fermentasi. 
b. Pembuatan Starter  
Starter adalah populasi mikroba dalam jumlah dan kondisi 
fisiologis yang siap diinokulasikan pada media fermentasi. Mikroba 
pada starter tumbuh dengan cepat dan fermentasi segera terjadi. Media 
starter biasanya identik dengan media fermentasi. Media ini 
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diinokulasikan dengan biakan murni dari agar miring yang masih segar 
(umur enam hari). Starter dapat digunakan 6 hari setelah diinokulasi 
dengan biakan murni. Pada permukaan starter akan tumbuh lapisan 
berwarna putih. Lapisan ini disebut dengan nata. Semakin lama lapisan 
ini semakin tebal sehingga ketebalannya mencapai 1,5 cm. Starter yang 
telah berumur 9 hari (dihitung setelah diinokulasikan dengan biakan 
murni) tidak dianjurkan digunakan lagi karena kondisi fisiologis 
mikroba tidak optimum bagi fermentasi dan tingkat kontaminasi makin 
tinggi. Volume starter disesuaikan dengan volume media fermentasi 
yang akan disiapkan. Dianjurkan volume starter tidak kurang dari 5 % 
volume media yang akan difermentasi menjadi nata. Pemakaian starter 
yang terlalu banyak  tidak dianjurkan karena tidak ekonomis. 
c. Fermentasi 
Fermentasi dilakukan pada media cair yang telah diinokulasikan 
dengan starter. Fermentasi berlangsung pada kondisi obligat aerobik 
(membutuhkan oksigen dalam jumlah sedikit). Mikroba tumbuh 
terutama pada permukaan media. Fermentasi dilangsungkan sampai 
nata yang terbentuk cukup tebal (1,0-1,5 cm). Biasanya ukuran tersebut 
telah tercapai setelah 10 hari (semenjak diinokulasi dengan starter) dan 
fermentasi diakhiri pada hari ke 15. Jika fermentasi tetap diteruskan, 
kemungkinan permukaan nata akan mengalami kerusakan oleh 
mikroba pencemar. 
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3. Hal – Hal yang mempengaruhi pembuatan nata 
Nata sebetulnya merupakan pelikel dari bakteri Acetobacter 
xylinum maka ketebalan dan kualitas nata yang terbentuk dari proses 
pembuatan nata tergantung pada aktivitas bakteri Acetobacter xylinum 
dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain : 
a. Faktor inokulum 
Umur biakan starter pada pembuatan nata sangat mempengaruhi 
rendamen dan ketebalan nata yang diperoleh karena umur ini berkaitan 
erat dengan aktivitas bakteri pembentuk nata. Oleh karena itu, faktor 
yang harus diperhatikan pada pembuatan nata adalah pengaturan 
kondisi pertumbuhan bakteri nata, perlakuan yang aseptik terhadap 
bahan dasar dan alat-alat yang digunakan dalam fermentasi. Sel bakteri 
yang digunakan harus muda, jumlah larutan yang sesuai serta harus 
diperhatikan ketelitian dan perlakuan yang aseptis untuk menghindari 
kontaminasi mikroba (Atyh. 1979 : 10-11). 
Untuk memperoleh hasil yang maksimal dalam pembuatan nata, 
sebaiknya digunakan biakan yang berumur 48 jam. pada umur biakan 
starter 48 jam, kemungkinan Acetobacter xylinum dalam keadaan fase 
logaritma yaitu berdasarkan pada fase logaritma yang pada waktu 
generasi yang paling pendek dan konstan. Jumlah bakteri untuk 
generasi ini menjadi dua kali lipat dan metabolismenya paling giat. 
Biarkan starter pada fase ini, jika dipindahkan pada medium yang sama 
komposisinya, maka kecepatan pertumbuhannya akan tetap seperti fase 
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logaritma. Sehingga tidak perlu lagi melalui fase permulaan dan 
pertumbuhan dipercepat. Jadi untuk memperoleh ketebalan pelikel yang 
maksimum, akan memerlukan umur biakan starter sekitar 48 jam. 
Sedangkan jika media sediaan fermentasi mengandung biakan yang 
umurnya sudah tua, akan mudah mengalami kontaminasi dan aktivitas 
biologisnya menurun, sehingga menghasilkan nata (pelikel) yang tipis 
dan jelek penampakannya (Tridjoko. 1992 : 8). 
Selain itu, inokulum yang akan digunakan sebagai starter harus 
mengandung mikroba yang digunakan berasal dari biakan yang tua 
(lebih dari 5 hari) maka terlebih dahulu harus diremajakan (Widya. 
1999 : 8). 
b. Penambahan gula 
Beberapa parameter kondisi optimum untuk memproduksi nata 
yang mempengaruhi adalah konsentrasi gula yang ditambahkan pada 
medium fermentasi berpengaruh terhadap kadar air, kekenyalan dan 
derajat keputihan nata (Widya. 1984 : 9). 
Gula merupakan sumber energi bagi mikroba yang dapat 
menghasilkan asam asetat bersamaan dengan terbentuknya selulosa 
yang membungkus sel bakteri, penambahan gula seperti yang 
dilaporkan dapat meningkatkan tegangan permukaan dan tekanan 
osmotik media sekitar 6,8 kg/cm, semakin banyak gula yang 
ditambahkan maka rendamen nata yang diperoleh juga meningkat, 
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namun demikian dalam proses pembuatan nata, penambahan gula tidak 
dilakukan jika kadar gula media sudah mencapai 7,5 % dapat 
menghambat aktivitas bakteri Acetobacter xylinum (Soesono. 1984 : 12 
dan 14). 
c. Pengaruh keasaman 
Bakteri Acetobacter xylinum tergolong bakteri asam asetat yang 
menyukai suasana asam atau pH rendah. Tingkat keasaman media 
fermentasi sangat dipengaruhi jumlah asam yang ditambahkan sehingga 
keasaman ini sangat berpengaruh pada pertumbuhan dan aktivitas 
Acetobacter xylinum sehingga diperlukan adanya kondisi yang 
optimum (Soesono. 1984 : 15). 
Pada pH yang lebih rendah dari 3,5 menyebabkan kondisi yang 
terlalu asam selama proses fermentasi berlangsung dan sebaliknya pada 
pH yang lebih besar dari 4,5 akan memungkinkan adanya kontaminasi 
seperti oleh kapang, khamir dan bakteri – bakteri lainnya yang dapat 
mengacaukan proses fermentasi Acetobacter xylinum (Soesono. 1984: 
18). 
Selama fermentasi berlangsung, sebagian komponen gula 
mengalami dekomposisi dan terbentuk senyawa-senyawa seperti asam 
asetat, asam laktat,dan fraksi-fraksi lainnya. Penurunan pH yang terjadi 
dapat mengurangi keaktifan bakteri Acetobacter xylinum. Asam-asam 
yang dihasilkan dari aktivitas bakteri Acetobacter xylinum tidak cukup 
untuk menetralisir komponen basa yang ada sehingga meningkatnya pH 
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yang terjadi dapat mengurangi optimalisasi pertumbuhan serta aktivitas 
Acetobacter xylinum yang lebih menyukai suasana asam (Atyh. 1979 : 
16-17). 
Tingkat keasaman diatur dengan menggunakan asam asetat 
glasial. PH medium yang baik sekitar 3,5-4,5 dan suhu temperatur 
optimum fermentasi adalah 28
0
C-
 
30
0
C (Riyadi. 1987 : 14). 
d. Lama fermentasi  
Dalam seluruh proses fermentasi, komposisi kimia sel 
mengalami perubahan karena nutrien akan dikomsumsi dan zat-zat 
metabolik akan diproduksi. Sebagai akibatnya, lingkungan pada starter 
akan mantap. Laju pertumbuhan tidak berpengaruh oleh konsentrasi 
tertentu. Pada fase logaritma komposisi makromolekul sel tetap konstan 
(Riyadi. 1987 : 12). 
Pada beberapa titik pertumbuhan mulai menurun karena nutrien 
essensial telah menjadi berkurang dan adanya hambatan  dari produk 
metabolik yang ditimbun, bagaimanapun sel – sel tersebut akan 
mengalami transisi sehingga laju pertumbuhan menjadi nol. Dengan 
demikian fase stasioner akan terjadi bila semua sel berhenti membelah 
diri atau bila semua sel hidup dan mati mencapai kesetimbangan yaitu 
dengan laju kematian. Kalau inkubasi dilanjutkan, maka berbagai hal 
akan dapat terjadi. Hal demikian dapat terjadi  pada fermentasi nata 
diamankan pada kondisi yang sesuai, lapisan akan terbentuk secara 
perlahan yang semakin lama semakin tebal dipermukaan media. 
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Lapisan ini mulai nampak setelah dibiarkan 3-4 hari pada suhu kamar. 
Namun, jika proses fermentasi terlalu lama atau lebih dari 18 hari akan 
cendrung mengandung kontaminasi karena jamur serta bakteri 
kontaminan mudah tumbuh dan berkembang biak (Riyadi. 198 :12-13). 
e. Kebutuhan akan oksigen 
Salah satu sifat dari bakteri yang tergolong Acetobacter xylinum 
adalah obligat aerobik, berdasarkan dari sifat dan aktivitas yang 
dimiliki bakteri Acetobacter xylinum. Proses pemakaian oksigen dapat 
dijelaskan sebagai berikut : (a) mula-mula oksigen dari udara 
digunakan untuk menjalankan mekanisme oksidatif yaitu memetabolisir 
komponen gula dan energi yang dihasilkan digunakan untuk 
melangsungkan metabolisme zat dalam sel bakteri tersebut. (b) setelah 
sumber oksigen tersebut relatif habis (anaerobik), perlahan-lahan 
membentuk extracelluler cellulosa atau dikenal pula dengan nata (Atyh. 
1979 : 15). 
f. Pengaruh sumber nitrogen  
Nutrient digunakan untuk memenuhi kebutuhan akan nitrogen, 
karbon, vitamin dan mineral bagi pertumbuhan mikroba. Sebagai 
sumber nitrogen dan sumber mineral, biasanya digunakan yeast extract, 
pepton, amonium fosfat, natrium nitrat, magnesium sulfat dan amonium 
sulfat. Sumber nitrogen sangat penting artinya dalam pembentukan 
pelikel, kadar nitrogen yang biasanya digunakan 0, 25 %. Penambahan  
sumber nitrogen pada taraf konsentrasi yang lebih besar dari 0,25 % 
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dapat menyebabkan kenaikan pH media mencapai 8,2 sedangkan tanpa 
penambahan sumber nitrogen pH media hanya sekitar 4,0. Semakin 
tinggi pH media maka semakin banyak pula jumlah asam yang 
dibutuhkan untuk mencapai pH optimum pertumbuhan dan aktivitas 
bakteri Acetobacter xylinum (Tridjoko. 1982 : 8- 9). 
Tabel 2. Hubungan antara jenis sumber nitrogen dengan sifat 
pembentukan nata (Tridjoko. 1982 : 10). 
Sumber nitrogen Sifat pembentukan pelikel  
(NH4)2 SO4 Pembentukan pelikel terjadi sangat lambat  
NaNO3 Pertumbuhan sedang 
Yeast extract Pertumbuhan pembentukan pelikel sangat 
baik/cepat dan berupa lapisan yang keras 
Pepton Pertumbuhan pembentukan pelikel sangat 
baik/cepat dan berupa lapisan yang keras 
  
Peningkatan konsentrasi nitrogen dalam substrat dapat 
meningkatkan jumlah polisakarida yang terbentuk, sedangkan ion - ion 
bivalensi seperti Mg, Ca dan lain - lain sangat diperlukan untuk 
mengontrol kerja enzim – enzim ekstraseluler dan membentuk ikatan 
polisakarida tersebut (Atyh. 1979 : 13). 
C. Bakteri Acetobacter xylinum 
1. Klasifikasi bakteri Acetobacter xylinum  (Uning. 1999 : 17). 
Kingdom   : Monera  
Divisi   : Protophyta 
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Class   : Shizomycetes 
Ordo   : Eubacteriales 
Suku   : Pseudomonaceae 
Marga   : Acetobacter 
Jenis    : Acetobacter xylinum 
2. Sifat bakteri Acetobacter xylinum 
Meskipun ciri yang dimiliki hampir sama dengan spesies 
lainnya tetapi dapat dibedakan dengan spesies lainnya karena 
Acetobacter xylinum mempunyai sifat yang unik, bila ditumbuhkan 
pada media yang mengandung gula, bakteri akan memecah komponen 
gula membentuk suatu polisakarida yang dikenal dalam selulosa ekstra 
sel (nata). Secara liar bakteri ini termasuk kelompok bakteri 
penganggu pada industri minuman alkohol dan hal tersebut 
dikarenakan sifat yang sangat oksidatif (over oxidizer) sehingga 
mampu mengoksidasi lebih lanjut menjadi asam asetat (Uning. 1999 : 
18-19). 
Bakteri ini akan membentuk asam dari glukosa, etil alkohol, 
propil alkohol dan glikol, mengoksidasi asam asetat menjadi CO2 dan 
air. Sifat yang spesifik dari bakteri ini adalah kemampuan untuk 
membentuk selaput tebal pada permukaan cairan fermentasi, yang 
ternyata adalah komponen yang mempunyai sellulosa (sellulosic 
material), komponen inilah yang lebih lanjut disebut nata (Uning. 
1999: 16). 
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3.  Pertumbuhan sel 
Pertumbuhan sel bakteri didefinisikan sebagai pertumbuhan 
secara teratur semua komponen di dalam sel hidup. Umur sel 
ditentukan segera setelah proses pembelahan selesai, sedangkan umur 
kultur ditentukan dari lamanya inkubasi (Pambayun, Rindit. 1998: 22). 
Dalam satu waktu generasi, bakteri akan melewati beberapa fase 
pertumbuhan sebagai berikut (Pambayun,Rindit. 1998 : 32-34). 
a. Fase Adaptasi  
Begitu dipindahkan ke media baru, bakteri Acetobacter 
xylinum tidak akan langsung tumbuh dan berkembang. Pada fase 
ini, bakteri akan terlebih dahulu menyesuaikan diri dengan substrat 
dan kondisi lingkungan barunya. Oleh sebab itu, fase tersebut 
disebut fase adaptasi. Meskipun tidak mengalami perbanyakan sel, 
pada fase ini terjadi aktivitas metabolisme dan bahkan pembesaran 
sel. Lama fase ini ditentukan oleh medium dan lingkungan 
pertumbuhan serta jumlah inokulum. Fase adaptasi bagi 
Acetobacter xylinum dicapai antara 0 – 24 jam atau 1 hari sejak 
inokulasi. Makin cepat fase ini dilalui, makin efisien proses 
pembentukan nata yang terjadi. 
b. Fase Pertumbuhan Awal  
Fase ini sel mulai membelah dengan kecepatan rendah, fase 
ini menandai diawalinya fase pertumbuhan eksponensial. Fase ini 
dilalui dalam beberapa jam. 
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c. Fase Pertumbuhan Eksponensial 
Fase ini disebut sebagai fase pertumbuhan logaritmik, yang 
ditandai dengan pertumbuhan yang sangat cepat. Untuk bakteri 
Acetobacter xylinum, fase ini dicapai dalam waktu antara 1 - 5 hari 
tergantung pada kondisi lingkungan. Pada fase ini juga bakteri nata 
mengeluarkan enzim ekstraseluler polimerase sebanyak – 
banyaknya untuk menyusun polimerglukosa menjadi selulosa 
(nata), fase ini sangat menentukan tingkat kecepatan suatu strain 
Acetobacter xylinum dalam membentuk nata. 
d. Fase Pertumbuhan Lambat 
Pada fase ini, terjadi pertumbuhan diperlambat karena 
ketersediaan nutrisi berkurang, terdapatnya metabolit yang bersifat 
toksik yang dapat menghambat pertumbuhan bakteri, dan umur sel 
telah tua. Pada fase ini, pertumbuhan tidak lagi stabil, tetapi jumlah 
sel yang tumbuh masih lebih banyak daripada jumlah sel yang 
mati. 
e. Fase Pertumbuhan Tetap 
 Pada fase ini, jumlah sel yang tumbuh relatif sama dengan 
jumlah sel yang mati. Penyebabnya adalah di dalam media terjadi 
kekurangan nutrisi, pengaruh metabolit toksik lebih besar dan 
umur sel semakin tua. Namun pada fase ini, sel akan lebih tahan 
terhadap kondisi lingkungan yang ekstrim jika dibandingkan 
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dengan ketahanannya pada fase yang lain. nata labih banyak 
diproduksi pada fase ini. 
f. Fase Menuju Kematian 
Pada fase ini, bakteri mulai mengalami kematian karena 
nutrisi telah habis dan sel kehilangan banyak energi cadangannya. 
g. Fase kematian  
Pada fase ini, sel dengan cepat mengalami kematian, dan 
hampir merupakan kebalikan dari fase logaritmik. Sel mengalami 
lisis dan melepaskan komponen yang terdapat di dalamnya. 
Kecepatan kematian dipengaruhi oleh nutrisi, lingkungan dan jenis 
bakteri. Untuk Acetobacter xylinum, fase ini dicapai setelah hari 
kedelapan hingga kelima belas. Pada fase ini, Acetobacter xylinum 
tidak baik apabila digunakan sebagai bibit nata. 
Sifat lain dari Acetobacter xylinum adalah mampu tumbuh 
dan melakukan aktivitas dalam keadaan aerob dan anaerob. Ada 
dua aktivitas penting dari bakteri tersebut (Uning. 1999 : 20-21). 
1. Memetabolisme komponen gula secara aksodarif, mula – mula 
oksigen yang ada baik yang terlarut dalam media maupun yang 
berasal dari aerasi udara digunakan untuk menjalankan 
metabolisme oksidatif, yaitu memetabilisir komponen gula 
melalui lintasan trikarboksilat. 
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2. Setelah sumber oksigen relatif habis bakteri tersebut mulai 
menjalankan aktivitas spesifiknya secara perlahan – lahan 
membentuk selulosa ekstra atau dikenal pula dengan nata. 
4. Metabolisme bakteri Acetobacter xylinum 
Biosintesa nata berawal dari proses hidrolisis karbohidrat yang 
berasal dari media, dimana sel – sel bakteri tersebut akan mengambil 
glukosa dari larutan gula, kemudian glukosa tersebut digabungkan 
dengan asam lemak membentuk prekusor dan penciri nata pada 
membran sel. Prekusor selanjutnya dikeluarkan dalam bentuk ekskresi 
dan bersama enzim mempolarisasi glukosa menjadi selulosa luar sel  
Bila ditumbuhkan pada media yang mengandung gula, bakteri 
penghasil nata dapat mengubah gula menjadi selulosa. Selulosa yang 
diekskresikan ke dalam medium tersebut berupa benang – benang 
yang bersama dengan polisakarida membentuk suatu jalinan seperti 
tekstil (Uning. 1999 : 24). 
Biosintesis selulosa meliputi beberapa tahap, yaitu aktivasi 
monomer, transfer monomer teraktifasi dari dalam sel ke luar sel dan 
penyusunan polimer. Enzim yang terlibat dalam sintesa selulosa 
tertambat dan terikat pada membran sel sehingga laju sintesis tidak 
turun dengan adanya pencucian (Riyadi. 1987 : 20-21). 
Biosintesis dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain 
kandungan oksigen pada permukaan medium, kondisi medium 
mengalami agitasi atau tidak dan sumber karbon. Biosintesa akan 
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menjadi optimum pada keadaan diam dan menurun atau tidak terjadi 
sintesis pada keadaan yang mengalami agitasi (Riyadi. 1987 : 18). 
D. Tinjauan Islam Mengenai Mikroba Penghasil Nata dan Memanfaatkan  
Tumbuhan Sebagai Bahan Dasar pembuatan Nata de Cassava.  
a. Manfaat Ciptaan Allah Menurut Islam 
Segala yang ada di dunia ini adalah ciptaan dan milik Allah swt. 
Tanpa terkecuali, termasuk mikroorganisme-mikroorganisme yang ada 
di bawah tanah sekalipun. Hal ini sejalan dengan Firman Allah swt. 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Kepunyaan-Nya-lah semua yang ada di langit, semua yang di 
bumi, semua yang di antara keduanya dan semua yang di 
bawah tanah (Q.s. Thaahaa :  6). 
 
Di dalam Al Quran, Allah SWT menyiratkan akan penciptaan 
makhluk hidup termasuk penciptaan mikroorganisme yang merupakan 
bagian dari mahluk hidup ciptaan Allah SWT, serta proses penciptaan 
  
 
 
 
20 
dan komponen penyusun makhluk hidup termasuk mikroorganisme 
seperti dalam beberapa ayat yaitu : 
 
 
     
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
 Sesungguhnya dalam penciptaan langit dan bumi, silih 
bergantinya malam dan siang, bahtera yang berlayar di laut 
membawa apa yang berguna bagi manusia, dan apa yang 
Allah turunkan dari langit berupa air, lalu dengan air itu Dia 
hidupkan bumi sesudah mati (kering)-nya dan Dia sebarkan 
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di bumi itu segala jenis hewan, dan pengisaran angin dan 
awan yang dikendalikan antara langit dan bumi; sungguh 
(terdapat) tanda-tanda (keesaan dan kebesaran Allah) bagi 
kaum yang memikirkan” (Q. S. Al_Baqarah : 164). 
 
Dari ayat diatas menjelaskan, bahwa begitu kuasanya Allah 
yang secara detail tanpa cacat sedikitpun mengatur semua yang ada 
dilangit maupun dibumi. Allah anugerahkan kepada hambanya air 
hujan agar manusia dan hewan dapat menggunakan air sebagai 
kebutuhan hidup dan tumbuhan dapat tumbuh dengan subur. Dan 
Allah menciptakan hewan untuk dipelihara untuk dijual untuk bekal 
masa depan dan digunakan untuk makananmu. Dan kita harus 
menyadari begitu besarnya kuasa Allah SWT dan begitu kecilnya kita. 
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Terjemahnya : 
Dan Allah telah menciptakan semua jenis hewan dari air, 
maka sebagian dari hewan itu ada yang berjalan di atas 
perutnya dan sebagian berjalan dengan dua kaki sedang 
sebagian (yang lain) berjalan dengan empat kaki. Allah 
menciptakan apa yang dikehendaki-Nya, sesungguhnya Allah 
Maha Kuasa atas segala sesuatu” (Q.S. An  Nur :  45). 
 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Dan Dia menundukkan malam dan siang, matahari dan bulan 
untukmu. Dan bintang-bintang itu ditundukkan (untukmu) 
dengan perintah-Nya. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
benar-benar ada tanda-tanda (kekuasaan Allah) bagi kaum 
yang memahami (nya)” (Q. S An Nahl : 12). 
 
Dari beberapa ayat diatas dapat kita ketahui bahwa Allah 
SWT telah menciptakan makhluk hidup termasuk mikroorganisme 
secara sempurna atau secara mendetail tanpa ada hal yang tertinggal 
atau kurang pada diri makhluk hidup tersebut termasuk 
mikroorganisme. Sehingga kita sebagai makhluk hidup harus bersukur 
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dengan pemberian Allah SWT, termasuk penciptaan mikroorganisme 
yang banyak memberi manfaat kepada manusia, salah satunya 
digunakan sebagai sumber untuk pembuatan nata. 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Dia menumbuhkan tanaman-tanaman untukmu, seperti 
zaitun, korma, anggur dan buah-buahan lain selengkapnya, 
sesungguhnya pada hal-hal yang demikian terdapat tanda-
tanda Kekuasaan Allah bagi orang-orang yang mau memikir 
(Q.s.al-Nahl:11).                                                       
 
Wahbah al-Zuhaily,1418 H mengatakan bahwa dalam ayat 
ini, Allah SWT menjelaskan betapa pentingnya tumbuh-tumbuhan 
dalam berbagai jenis, warna, rasa, bau dan bentuknya, khususnya 
buah-buahan. Dalam kehidupan umat manusia buah-buahan dapat 
dijadikan sebagai penghasilan dan makanan untuk melanjutkan 
kehidupan di dunia ini. Bahkan Iman al-Qurthuby, 2000 mengatakan 
bahwa tumbuh-tumbuhan tersebut bias menjadi rezki dan sebagai 
nikmat. 
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                  
                 
                        
                   
                            
               
Terjemahnya: 
Apakah kamu tiada mengetahui, bahwa kepada Allah 
bersujud apa yang ada di langit, di bumi, matahari, bulan, 
bintang, gunung, pohon-pohonan, binatang-binatang yang 
melata dan sebagian besar daripada manusia? dan banyak di 
antara manusia yang Telah ditetapkan azab atasnya. dan 
barangsiapa yang dihinakan Allah Maka tidak seorangpun 
yang memuliakannya. Sesungguhnya Allah berbuat apa yang 
dia kehendaki ( Q.s. Al Hajj : 18). 
 
Dalam ayat diatas menjelaskan, bahwa manusia adalah 
makhluk yang sangat lemah dihadapan Allah SWT. Begitupun dengan 
alam semesta yang diciptakan Nya seperti bumi, langit, bulan, bintang, 
gunung-gunung yang ada di alam semesta. Kita harus menyadari 
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tentang kekuasaan Allah SWT, yang memberikan kita kehidupan. jika 
Allah murka, maka dengan sekejap semua akan sirna dan tenggelam.  
Kandungan dan makna dari ayat itu sendiri adalah untuk 
mengingatkan kepada kita sebagai mahluk lemah agar selalu 
mengingatNya. Mengingat bukan hanya melalui pemikiran manusia, 
melainkan dibuktikan melalui perbuatan manusia. Dan Allah telah 
menetapkan azab bagi manusia yang tidak mengakui keberadaan Allah 
SWT.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya: 
Dan dialah yang menjadikan kebun-kebun yang berjunjung 
dan yang tidak berjunjung, pohon korma, tanaman-tanaman 
yang bermacam-macam buahnya, zaitun dan delima yang 
serupa (bentuk dan warnanya) dan tidak sama (rasanya). 
makanlah dari buahnya (yang bermacam-macam itu) bila Dia 
berbuah, dan tunaikanlah haknya di hari memetik hasilnya 
(dengan dikeluarkan zakatnya) dan janganlah kamu berlebih-
lebihan. Sesungguhnya Allah tidak menyukai orang yang 
berlebih-lebihan (Q.s. Al An‟aam : 141). 
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Dalam ayat ini menjelaskan, bahwa Allah SWT menciptakan 
tumbuh-tumbuhan yang beraneka ragam. Dan ketika tiba waktunya 
manusia diperingatkan untuk memetik hasilnya. Dari hasil yang 
dipetik tersebut, maka manusia hendaklah bersyukur atas nikmat yang 
diberikan Tuhan kepada manusia. Bukan hanya manusia yang 
membutuhkan makanan untuk kelangsungan hidupnya, tapi hewan 
juga mahluk yang membutuhkan sesuatu yang bisa menunjang 
kelangsungan hidupnya. Sehingga manusialah yang menjaga 
kelestarian alam yang diberikan oleh Allah SWT.  
 
 
 
 
Terjemahnya :  
Dan dari buah korma dan anggur, kamu buat minimuman yang 
memabukkan dan rezki yang baik. Sesunggguhnya pada yang 
demikian itu benar-benar terdapat tanda (kebesaran Allah) 
bagi orang yang memikirkan (Q.s. An-Nahl : 67). 
 
Dalam ayat ini menjelaskan, bahwa allah menciptakan buah – 
buahan untuk kamu manfaatkan sebagai sumber rezkiimu dan untuk 
biaya kehidupan sehari – hari. Kita juga harus menggunakan otak kiita 
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untuk berpikir bahwa kita  tidak boleh memanfaatkan ciptaan allah 
dengan hal yang dilarang oleh agama  salah satunya memanfaatkan 
ciptaan allah untuk membuat arak yang jelas – jelas dilarang dalam 
agama kita untuk dikonsumsi. 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya :       
Dan makanlah oleh kamu bermacam-macam sari buah-buahan, serta 
tempuhlah jalan-jalan yang telah digariskan tuhanmu dengan lancar. 
Dari perut lebah itu keluar minuman madu yang bermacam-macam 
jenisnya dijadikan sebagai obat untuk manusia .Di alamnya terdapat 
tanda-tanda Kekuasaan Allah bagi orang-orang yang mau 
memikirkan (Q.s. An Nahl : 69). 
 
 
Dalam ayat tersebut menjelaskan bahwa pengobatan dengan 
mencari saripati tumbuh-umbuhan yang ada sebagai bentuk upaya pencarian 
fungsi dan pendayagunaan dari tumbuhan-tumbuhan yang di ciptakan Allah 
SWT. Hingga saat ini banyak pengobatan herbal dan mencari tumbuh 
tumbuhan sebagai bahan utama pembuatan obat-obatan termasuk sebagai 
bahan dasar pembuatan nata. 
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Disinilah Allah SWT memperlihatkan kekuasaannya sebagai 
pencipta Alam dan seluruh isinya sehingga bagaimanapun kecerdasan 
manusia melakukan pengobatan dan rekayasa genetik belum mampu 
melewati ketentuan-ketentuan Sang Pencipta sebab Allah SWT yang 
mengetahui manusia dan apa yang ada dilangit dan di bumi dengan sedetail-
detailnya, sehingga dengan ayat ini sebagai seorang hamba  yang 
mempelajari ilmu pengobatan agar senantiasa bersyukur dan tidak 
mengkufurinya serta mengharap ridho-Nya semoga apa yang telah di 
usahakan oleh manusia mampu menjadi obat yang dapat menyembuhkan 
manusia dengan izin dan kekuasaan Sang Pencipta sebab segala sesuatunya 
apa yang ada akan kembali kepada-Nya. 
 
 
 
 
 
 
 
Terjemahnya :                                                         
Dan di bumi Ini terdapat bagian-bagian yang berdampingan, dan 
kebun-kebun anggur, tanaman-tanaman dan pohon korma yang 
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bercabang dan yang tidak bercabang, disirami dengan air yang sama. 
kami melebihkan sebahagian tanam-tanaman itu atas sebahagian 
yang lain tentang rasanya. Sesungguhnya pada yang demikian itu 
terdapat tanda-tanda (kebesaran Allah) bagi kaum yang berfikir  
(Q.s. Ar Ra‟d : 4). 
Berbagai macam tumbuhan yang ada dimuka bumi yang diciptakan 
oleh Allah SWT. Manusia hendaklah menyadari bahwa setiap yang diciptakan 
oleh Tuhan adalah anugerah yang sangat besar untuk umat manusia. Manusia 
juga harus melestarikan dan menjaga pemberian Allah SWT, karena ketika 
manusia menjaga dan mensyukuri apa yang telah diberikan, maka manusia 
akan dilebihkan nikmat dari hidupnya.  
b. Penyakit, Obat dan Kesehatan  Dalam Islam 
Kesehatan merupakan salah satu hak bagi tubuh manusia'' demikian 
sabda Nabi Muhammad SAW. Karena kesehatan merupakan hak asasi 
manusia, sesuatu yang sesuai dengan fitrah manusia, maka Islam menegaskan 
perlunya istiqomah memantapkan dirinya dengan menegakkan agama Islam.          
Satu-satunya jalan dengan melaksanakan perintah-perintah-Nya dan 
meninggalkan larangan-Nya. Allah berfirman : 
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Terjemahnya : 
''Hai manusia, sesungguhnya telah datang kepadamu pelajaran dari 
Tuhanmu dan penyembuh-penyembuh bagi penyakit-penyakit 
(yang berada) dalam dada dan petunjuk dan rahmat bagi        
orang-orangnya yang beriman'' (Q.S: Yunus 57). 
 
 
Sabda Rasulullah SAW: Orang mukmin yang kuat lebih baik dan 
lebih cinta kepada Allah daripada orang mukmin yang lemah...” (Hadis 
Riwayat Bukhari). 
Dari hadist di atas dapat dipahami bahwa orang Mukmin yang 
jasmani dan rohaninya kuat akan lebih cinta kepada Allah dari pada orang 
Mukmin yang lemah. 
Sebagaimana islam memperhatikan kesehatan islam juga 
memperhatikan pengobatan baik yang bersifat kuratif maupun preventif. Dan 
islam menentang pengobatan versi dukun dan para tukang sihir. Sebaliknya 
islam sangat menghargai bentuk-bentuk pengobatan yang didasari dengan 
ilmu pengetahuan, penelitian, eksperimen ilmiah dan hokum sebab akibat. 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Dan apabila aku sakit, dialah yang menyembuhkan aku (QS. Asy-
Syu’ara : 80). 
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Dalam ayat diatas menjelaskan, bahwa allah swt yang maha 
menyembuhkan penyakit. Kita hanya berusaha dan berdo‟a, dan kita harus 
nyakin bahwa dialah yang maha menyembuhkan penyakit.  
Kebutuhan akan obat-obatan di era modern seperti sekarang ini 
sangat  besar seiring dengan munculnya berbagai macam penyakit di 
kalangan masyarakat termasuk penyakit susah buang air besar dan proses diet 
dikalangan masyarakat sekarang ini yang menghalalkan segala cara untuk 
merubah bentuk tubuh. 
Diriwayatkan oleh Abi Hurairah ra bahwa Rasulullah bersabda : 
 َأ َّنا َءاَو َّذنا ُالله َلَزْو ياوس( َءا َّذنا َلَزَْوأ يِز
)يساخبنا       
Artinya :  
Allah yang menurunkan penyakit, dan Dia juga yang menurunkan  
obatnya.”(HR. Bukhari). 
 
Setiap apa yang diciptakan oleh-Nya kemudian diperuntukkan 
kepada manusia sebagai khalifah di muka bumi ini. Ini bukan berarti bahwa 
manusia boleh dengan seenaknya atau semaunya menggunakan apa yang 
telah diciptakan-Nya itu melainkan untuk dimanfaatkan sebaik-baiknya. 
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 َأََشب ِءا َّذنا ُءاَوَد َبْيُِصأ اَِرَإف ،ٌءاَوَد ٍءاَد ِّمُِكن
)مهسم ياوس( َىناََعت ِالله ِنِْرِإب 
Artinya :      
Setiap penyakit ada obatnya. Dan jika suatu obat mengenai tepat   
pada penyakitnya, ia akan sembuh dengan izin Allah Ta`alaa.”(HR. 
Muslim). 
 
 ًَُن َلَزَْوأ َِّلاإ ًءاَد ْلِزَْىي َْمن َّمَجَو َزَع َالله َِّنإ
 َو ًَُِمهَع ْهَم ًَُِمهَع ،ًءَافِش ًَُهِهَج ْهَم ًَن ِ ًِ َج 
Artinya :  
 Tidaklah Allah azza jalla menurunkan penyakit, kecuali pasti Allah 
juga menurunkan penyembuhnya. Hanya saja, ada orang yang 
mengetahuinya dan ada yang tidak mengetahinya”. 
Dari keduaa hadist diatas menjelaskan bahwa, setiap penyakit yang 
diturunkan oleh Allah SWT ada obatnya, dan setiap pengobatan itu harus 
sesuai dengan penyakitnya. Kesembuhan seseorang dari penyakit yang 
diderita memang Allah SWT yang menyembuhkan, akan tetapi Allah SWT 
menghendaki agar pengobatan itu dipelajari oleh ahlinya agar sesuai dengan 
penyakit yang akan diobati sehingga akan mendorong kesembuhannya. 
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Ungkapan, “Setiap penyakit ada obatnya,” artinya bias bersifat 
umum, Sehingga termasuk di dalamnya penyakit-penyakit mematikan dan 
berbagai penyakit yang tidak bisa di sembuhkan oleh para dokter. Allah 
sendiri telah menjadikan untuk penyakit tersebut obat-obatan yang dapat 
menyembuhkannya. Akan tetapi ilmu tersebut tidak d tempatkan Allah 
kepada umat manusia, dan mereka tidak diperkenangkan oleh Allah untuk 
menggapainya. Oleh sebab itu, Kesembuhan terhadap penyakit dikaitkan oleh 
Rasulullah dengan proses “kecocokan” obat dengan penyakit yang diobati. 
Karena setiap ciptaan allah itu pasti ada anti penawarnya. Maka setiap pasti 
ada obatnya yang menjadi anti penawarnya agar penyakit itu sembuh. Itu 
merupakan poin lebih dari hanya sekedar keberadaan obat itu. Karena kalau 
obat itu diberikan dengan cara yang kurang tepat, dengan diberikan dosis 
yang berlebih dari stadium penyakitnya dalam pemakaiannya atau jumlahnya. 
atau kuantutasnya lebih dari yang seharusnya, justru itu bisa menyebabkan 
munculnya penyakit lain. Namun kalau dosisnya kurang, juga tidak bisa 
mengobati dan pengobatan seperti ini tidaklah sempurna. Ketika orang yang 
diobati tidak menerima obat itu, atau obatnya tidak mengenai penyakitnya, 
maka tidak akan sembuh. 
Obat setiap penyakit itu diketahui oleh orang yang ahli di bidang 
pengobatan, dan tidak diketahui oleh orang yang bukan ahlinya. Dan Allah 
menghendaki agar pengobatan itu dipelajari oleh ahlinya agar sesuai dengan 
penyakit yang akan di obati sehingga akan mendorong kesembuhan. Hal 
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tersebut dijelaskan dalam hadis yang berasal dari sahabat jabir ra bahwa Nabi 
SAW bersabda:  
“Karena setiap penyakit ada obatnya, maka pengobatan itu harus 
sesuai dengan penyakitnya. Pengobatan yang sesuai dengan penyakitnya itu 
aka segera diberi kesembuhan oleh Allah SWT”. 
Hal tersebut diatas lebih dipertegas dalam sabda rasulullah SAW 
yang diriwayatkan oleh Abu Dawud: “Barang siapa yang mengobati, namun 
ia tidak menguasai ilmu pengobatan, maka ia harus bertanggung jawab”.  
Segala sesuatu yang ingin kita lakukan harus dilakukan dengan 
penuh keyakinan atau tanpa keraguan, baik dalam melaksanakan ibadah 
maupun dalam melakukan kegiatan sehari – hari. Begitu juga halnya dalam 
melakukan pengobatan terhadap suatu penyakit, kita tidak boleh sembarang 
berobat kepada orang yang bukan ahlinya. 
 
 
 
 
 
Terjemahnya : 
Maka bertanyalah kamu kepada orang yang ahli jika kamu tidak 
mengetahuinya ( Q.s. An- Nahl : 43). 
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Dari ayat diatas menjelaskan bahwa dalam usaha untuk mengobati 
penyakit maka kita harus berobat pada ahlinya atau dokter. Dan apabila tidak 
berobat pada ahlinya maka bisa saja penyakit tidak sembuh (tambah parah) 
dan bahkan akan timbul penyakit yang baru. 
Cara yang paling sering digunakan manusia dalam usaha 
penyembuhan adalah pengobatan fisik. Rasulullah saw. mengatakan sebuah 
prinsip dasar dalam pengobatan untuk setiap penyakit adalah perawatan (ma 
anzala allahu daa; illa anzala lahu shifa'a. Kitaab al Tibb, al Bukhari). Hal 
ini mendorong kita untuk mencari cara pengobatan. Dengan demikian, tradisi 
pengobatan ala Nabi tidak hanya berhenti pada pengajaran pengobatan oleh 
Rasulullah, melainkan untuk mendorong manusia agar terus mencari dan 
bereksperimen dengan ilmu pengobatan baru. Hal tersebut merupakan 
implikasi bahwa pengobatan ala Nabi tidaklah statis. Ada ruang untuk 
berkembang, bahkan memunculkan dasar ilmu yang baru. Implikasi-
implikasi lainnya dari hadist ini adalah pengobatan tidak bertentangan dengan 
qadar (ketentuan awal). Keduanya baik penyakit maupun penyembuhannya 
adalah bagian dari qadar. 
Pengobatan fisik biasanya melalui pemeriksaan medis dan 
pemberian obat. Pengetahuan dalam dunia medis adalah salah satu contoh 
penerapan ilmu teknologi. Sekarang, ada beberapa pengobatan yang dapat 
dilakukan antara lain, dengan menggunakan obat-obatan sintesis maupun 
obat-obatan tradisional. Begitu banyak jenis obat yang tersebar di pasaran 
yang digunakan untuk mengobati berbagai macam penyakit manusia.     
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Obat-obat ini muncul sebagai bukti dari sabda Rasulullah saw., tidak ada 
penyakit yang tidak dapat diobati. Dunia pengobatan sejak dulu selalu 
berjalan seiring dengan kehidupan umat manusia. Karena sebagai mahluk 
hidup, manusia sudah akrab dengan berbagai macam penyakit ringan maupun 
berat. Teknologi pengobatan manusiapun semakin disibukkan dengan 
berbagai penelitian untuk menemukan berbagai formula obat-obatan baru 
untuk mengatasi berbagai macam penyakit aneh yang muncul belakangan. 
Sesuai dengan sabda Rasulullah saw. yang artinya : 
ALLAH telah menurunkan penyakit dan penawarnya dan Dia telah 
menentukan setiap penawar untuk setiap penyakit. Jadi rawatlah 
dirimu sendiri dengan menggunakan obat-obatan sekuatmu, tetapi 
jangan menggunakan sesuatu yang jelas-jelas dilarang (HR. Abu 
Dawud dari Abu Al-Darda). 
 
Selain itu, Rasulullah saw. juga mengajarkan banyak doa 
kesembuhan yang diriwayatkan dalam berbagai hadis, yang antara lain:  "Ya 
Allah, Tuhan sekalian manusia, hilangkanlah penyakit ini karena hanya 
Engkaulah Maha Penyembuh. Tiada yang dapat menyembuhkannya kecuali 
ijin Engkau." (HR. Bukhari dan Muslim). 
Doa dan pengobatan fisik perlu disinergikan, karena keduanya 
saling mendukung satu sama lain. Makanya, alangkah baiknya, banyak 
rumah sakit dalam prakteknya tidak saja mengandalkan tentang ilmu 
kedokteran dan farmasi dalam upaya penyembuhan penyakit si pasien, tetapi 
juga dibekali kekuatan keyakinan dan doa. Semua jenis pengobatan dan obat-
obatan tersebut hanya terasa khasiatnya bila disertai dengan sugesti dan 
keyakinan. Disinilah kekuatan Do'a - Dzikir, maka Islam mengenal istilah 
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do'a dan keyakinan. Dengan pengobatan yang tepat ( tentunya berdasarkan 
pengetahuan dan pengalaman puluhan tahun), dosis obat yang sesuai disertai 
doa dan keyakinan, tidak ada penyakit yang tidak bisa disembuhkan 
terkecuali maut. 
Disitulah akan terlihat korelasi yang erat antara sistem pengobatan 
Ilahi dengan sistem pengobatan manusia. Karena Allah telah menegaskan : " 
Telah diciptakan bagi kalian semua segala apa yang ada dimuka bumi ini". 
Untuk itu mari kita tidak boleh mengabaikan tentang kepercayaan/keyakinan 
terhadap metode pengobatan Ilahiyah sebagaimana yang diajarkan oleh 
Rasulullah saw, sebagai metode terbaik yang mujarab untuk menyembuhkan 
berbagai macam penyakit, hingga penyakit yang sulit disembuhkan oleh 
Medis sekalipun. 
 
Berobat bukanlah termasuk perkara darurat dari berbagai pendapat 
ulama yang lebih kuat dan berobat bukanlah suatu kewajiban menurut 
mayoritas ulama. Sampai-sampai Syaikhul Islam Ibnu Taimiyah     
mengatakan : “Aku tidak mengetahui satu ulama salaf (ulama terdahulu) yang 
mewajibkan untuk berobat. 
Syaikh Muhammad bin „Ibrahim Alu Syaikh rahimahullah 
mengatakan, “Hukum asal berobat adalah dibolehkan, namun bukanlah 
wajib. Maka tidak boleh seseorang berobat dengan yang terlarang karena 
alasan melakukan sesuatu yang dibolehkan. 
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BAB III 
METODE PENELITIAN 
 
A. Alat dan Bahan 
1. Alat-alat  
Autoklav, blender, jarum ose, jangka sorong, kertas pH universal, 
laminar air flow, oven, timbangan kasar, timbangan analitik, termometer, 
toples. 
2. Bahan-bahan 
Ubi kayu, biakan bakteri Acetobacter xylinum, asam asetat glasial, 
ekstrak yeast, glukosa, agar,  K2HPO4, MgSO4, air suling. 
B. Metode Kerja 
1.  Sterilisasi alat 
  Alat –alat yang terbuat dari gelas disterilkan dengan menggunakan 
oven pada suhu 180
0
 C selama 2 jam, untuk alat-alat seperti logam 
disterilkan dengan cara dipijarkan dengan menggunakan bunsen dan    
alat-alat yang terbuat dari karet, plastik serta gelas ukur disterilkan dalam 
autoklaf pada suhu 121
0
 C selama 15 menit. 
 
 
1
6 
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2.  Penyiapan mikroba  
a.  Pembuatan medium agar miring 
Komposisi medium (Muiin, 2009) : 
Asam asetat 25 %, K2HPO4 5 g, MgSO4 0,2 g, (NH4)2SO4 0,6 g, 
ekstrak yeast 5 g, agar 18 g, glukosa 75 g, air kelapa1 liter.  
Cara pembuatan  
 Larutan I   :  
            Bahan ditimbang, kemudian dicampur 18 g agar kedalam      
500 ml air kelapa. Setelah itu panaskan, kemudian tambahkan 5 g 
ekstrak yeast. Masukan 3 ml larutan kedalam tabung reaksi dan tutup 
dengan kapas.  
           larutan II   :  
            Bahan ditimbang kemudian dicampur 75 g glukosa, asam asetat 
25%, K2HPO4, (NH4)2SO4, MgSO4, dan 500 ml air kelapa. Masukan   
3 ml larutan  kedalam tabung reaksi dan tutup dengan kapas. 
                  Larutan I dan II dicampurkan kedalam tabung reaksi, kemudian 
disterilkan dalam autoklav, medium steril dimiringkan hingga 
mengeras. 
 
1
6 
1
6 
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b. Peremajaan biakan mikroba  
Biakan Acetobacter xylinum diremajakan dengan cara 
inokulasikannya pada media miring, selanjutnya diinkubasi pada suhu 
37
0
 C selama 1 x 24 jam. 
3. Pembuatan Nata 
a.  Pembuatan  starter 
Komposisi medium (Muiin, 2009) : 
Asam asetat 25 %, urea 5 g, glukosa 75 g, air kelapa 1 liter. 
      Cara pembuatan : 
 Bahan ditimbang, kemudian air kelapa disaring dan dipanaskan 
sampai mendidih. Kemudian ditambahkan asam asetat glasial (hingga 
pH 3-4), dan gula 75 g. Kemudian, tambahkan urea 5 g. Media 
dipindahkan ke dalam beberapa botol kaca dan tutup dengan kertas 
koran. Setelah dingin, tambahkan 5  ml suspensi mikroba. Kemudian  
media diinkubasi pada suhu kamar selama 6-8 hari sampai terbentuk 
lapisan putih pada permukaan media. 
b. Pengambilan bahan penelitian 
  Bahan penelitian adalah sari ubi kayu yang diperoleh dari pasar 
Pa‟baeng – baeng kota Makassar, mikroorganisme yang digunakan 
Acetobacter xylinum yang diperoleh dari Laboratorium Mikrobiologi 
Farmasi UIN Alauddin Makassar. 
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c.   Pembuatan sari ubi kayu   
Sebanyak 500 g ubi kayu dibuat jus dengan menggunakan 
jucer, kemudian dihitung volume sari yang diperoleh dan dihitung 
kadar glukosa/ml sesuai kandungan glukosa ubi kayu yang terdapat 
pada tabel 1. 
c. Pembuatan nata de cassava dengan variasi konsentrasi sari ubi 
kayu 
Dibuat nata dengan variasi konsentrasi sari ubi kayu 35%,     
40%,45%, kemudian dimasukkan kedalam wadah steril. Ditambahkan 
urea masing - masing 0,25 % dan diatur pH 4 dengan penambahan 
asam asetat glasial, didihkan. Ditambahkan starter    masing – masing 
12,5 %, kemudian ditutup secara aseptis.  Inkubasi selama 14 x 24 jam 
dengan suhu kamar, nata yang terbentuk dipanen. Kemudian nata hasil 
fermentasi direndam dalam air selama 24 jam lalu dimasak, setelah itu 
ditiriskan selama 1-2 jam. Nata yang telah ditiriskan kemudian 
dievaluasi.  
Tabel 3. Formula untuk pembuatan nata 
Bahan 
Perlakuan 
Ket 
I II III 
Sari Ubi Kayu 
(ml) 
87,5 100 112,5 
 
Urea (gram) 0,625 0,625 0,625  
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Asam asetat 
25 % 
q.s q.s q.s 
sampai pH 
3-4 
Starter (ml) 12,5 12,5 12,5  
Aquadest ad 
(ml) 
250 250 250 
 
 
Keterangan : 
I  = Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35% 
II  = Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
III  = Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45% 
4.  Evaluasi Mutu Nata 
a.  Pengukuran ketebalan  
Ketebalan nata yang diperoleh ditentukan berdasarkan 
pengukuran dengan menggunakan alat jangka sorong.  
b. Perhitungan Rendamen 
Perhitungan  rendamen nata yang diperoleh ditentukan 
berdasarkan perbandingan antara berat nata dengan volume media 
fermentasi. Rendamen nata dapat dihitung dengan rumus rendamen 
yaitu A/B x 100%. 
Keterangan :  
A =   Berat nata yang diperoleh 
B =   volume media fermentasi 
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c. Uji Organoleptis 
Uji organoleptis meliputi warna, rasa, bau dan tekstur. Uji ini 
dilakukan berdasarkan skala hedonik yang digunakan adalah 1= tidak 
suka, 2 = cukup suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5= amat sangat suka. 
d. Pemilihan Panelis 
Pengujian ini berdasarkan panelis dipilih sebanyak 10 orang 
yang memenuhi kriteria sebagai panelis yaitu dalam kondisi sehat. 
e. Penyiapan Nata  
Sediaan nata yang dihasilkan dengan konsentrasi sari ubi kayu, 
masing-masing dimasukkan ke dalam gelas. Tiap gelas diberi kode 
sesuai dengan konsentrasi sari ubi kayu yang digunakan. 
f. Teknik Pengujian Sediaan Nata 
Nata hasil fermentasi dilakukan pengukuran ketebalan, 
rendamen, dan diameter. Kemudian dilakukan pencucian, perendaman, 
perebusan dan pemotongan. Sediaan nata diberikan kepada panelis dan 
melakukan skoring terhadap organoleptis meliputi warna, rasa, bau dan 
tekstur. Panelis mengamati warna, rasa, bau dan tekstur lalu 
memberikan skoring terhadap masing-masing konsentrasi nata dengan 
membandingkan dengan produk nata de coco yang diperoleh dari 
pasar. 
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BAB 1V 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Hasil Penelitian 
1. Ketebalan Nata de Cassava 
Ketebalan nata yang diperoleh ditentukan berdasarkan 
pengukuran dengan menggunakan alat jangka sorong.  
Tabel 4. Hasil Pengukuran Ketebalan Nata de Cassava 
Sari Ubi Kayu Ketebalan (cm) Jumlah  Rata - Rata Diameter 
nata (cm) 
I II III 
S1  2,11 1,51 1,61 5,23 1,74 15 
S2 3,79 2,47 2,22 8,48 2,83 15 
S3  3,6 3,8 3,9 11,3 3,77 15 
 
Keterangan : 
S1 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
S2 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
S3 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45%  
I : Pengukuran Bagian Pertama Nata de Cassava  
II : Pengukuran Bagian Kedua Nata de Cassava 
III : Pengukuran Bagian Ketiga Nata de Cassava 
 
Tabel 5. Tabel Anava 
Sumber 
Keragaman 
DB JK KT F.hitung F. Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 
Galat 
2 
6 
6,15 
1,67 
3,1 
0,28 
 
 
 
5,14 
 
10,92 
  
 
 
 
45 
11,1   
Total 8 7,82 3,38    
 
H0 = S1 = S2 = S3 
H0 = S1 ≠  S2 ≠ S 3 
Keterangan : F.Hitung > F. Tabel(0,05 dan 0,01) berarti H0 ditolak                        
(Signifikan).  
Tabel 6. Perbandingan antar Konsentrasi Substrat Sari Ubi Kayu 
Perbandingan Selisih BNT Hitung Keterangan 
5% 1% 
B – A 1,09 1,28 2,73 Tidak Berbeda 
C – A 2,09 1,28 2,73 Sangat Signifikan 
C – B 0,94 1,28 2,73 Tidak Berbeda  
 
Keterangan :  
A : Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
B : Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
C : Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45% 
 
B – A=    Substrat sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 40% tidak berbeda 
produk nata   yang dihasilkan dari segi ketebalannya. 
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C – A=    Substrat sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 45% produk nata 
yang dihasilkan dari kedua sari ubi kayu tersebut yang paling 
bagus adalah konsentrasi 45%. 
C –  B=    Substrat sari ubi kayu konsentrasi 40% dan 45% tidak berbeda 
produk nata   yang dihasilkan dari segi ketebalannya.  
Sehingga dari perhitungan dapat disimpulkan bahwa dari ketiga 
konsentrasi sari ubi kayu tersebut yang membentuk nata yang paling tebal 
adalah nata sari ubi kayu konsentrasi 45%. 
2. Rendamen Nata 
Rendamen nata yang diperoleh ditentukan berdasarkan 
perbandingan antara berat nata dengan volume media fermentasi. 
Rendamen nata dapat dihitung dengan rumus rendamen yaitu  A/B x 100%. 
Keterangan :      
A =  Berat nata yang diperoleh 
          B  =  volume media fermentasi 
Tabel 7. Hasil Perhitungan Rendamen 
Substrat sari Ubi 
Kayu 
Rendamen (% b/v) 
S1 22,56 
S2 31,72 
S3  35,72 
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Keterangan : 
S1 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
S2 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
    S3 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45% 
3. Uji Organoleptis 
Uji organoleptis meliputi warna, rasa, bau dan tekstur. Uji ini 
dilakukan berdasarkan skala hedonik yang digunakan adalah 1= tidak 
suka, 2 = cukup suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5= amat sangat suka. 
Panelis diminta untuk mengemukakan pendapatnya dengan 
membandingkan Nata de Cassava dengan Nata de Coco yang diperoleh 
dipasaran. Dimana penilaian dengan menggunakan  skala hedonik         
(1= tidak suka, 2 = cukup suka, 3 = agak suka, 4 = suka, 5= amat sangat 
suka). 
Tabel 8. Hasil Pengujian Hedonik  
Panelis Total Nilai Kesukaan 
Warna  
 
Rasa  Bau  
 
Tekstur  
 
N1 42 43 37 41 
N2 45 41 44 43 
N3  42 46 44 45 
N4 45 46 45 45 
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Keterangan :  
Warna  : N2 = N4 > N1  dan N3 
Bau   : N4 > N1, N2 dan N3 
Tekstur  : N3 = N4 > N1 dan N2 
Rasa  : N3 = N4 > N1 dan N2 
 
N1 : Nata de Cassava Konsentrasi 35%  
N2 : Nata de Cassava Konsentrasi 40% 
N3 : Nata de Cassava Konsentrasi 45% 
N4  : Nata de Coco Sebagai Pembanding 
> : Lebih Disukai 
= : Sama Disukai. 
 
 
B. Pembahasan  
Nata juga diartikan sebagai biomassa yang sebagian besar terdiri 
dari selulosa, berbentuk agar dan berwarna putih. Massa ini hasil dari 
pertumbuhan Acetobacter xylinum pada permukaan cair yang asam dan 
mengandung gula. Hal-hal yang perlu diperhatikan dalam pembuatan nata 
diantaranya adalah bakteri dimana starter yang digunakan 6 hari setelah 
diinokulasi dengan biakan murni, starter yang telah berumur 9 hari 
(dihitung setelah diinokulasikan dengan biakan murni) tidak dianjurkan 
digunakan lagi karena kondisi fisiologis mikroba tidak optimum bagi 
fermentasi dan tingkat kontaminasi makin tinggi. Hal lain yang perlu 
diperhatikan adalah gula dimana gula merupakan sumber energi bagi 
mikroba yang dapat menghasilkan asam asetat bersamaan dengan 
terbentuknya selulosa yang membungkus sel bakteri. Namun pada 
penelitian ini tidak dilakukan penambahan gula karena menurut Ali (2009) 
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bahwa ubi kayu mengandung glukosa sebanyak 8,36% sehingga pada 
penelitian ini substrat sari ubi kayu tidak lagi dilakukan penambahan gula. 
Nitrogen juga sangat berperan dalam pertumbuhan Acetobacter xylinum 
maka digunakan urea dimana urea berguna untuk meningkatkan aktivitas 
Acetobacter xylinum. Suhu dan keasaman juga diperlukan untuk 
pertumbuhan bakteri Acetobacter xylinum, dimana  pH medium yang baik 
sekitar 3 - 4 dan suhu temperatur optimum fermentasi adalah 28
0
C-
 
30
0
C. 
Penelitian ini dilakukan untuk mengamati pengaruh penambahan 
konsentrasi sari ubi kayu dari konsentrasi 35%, 40%, 45% terhadap 
ketebalan, rendamen dan uji organoleptik yang meliputi tekstur 
(kekenyalan), warna, rasa, dan bau dari nata yang dihasilkan.  
1. Ketebalan  
Pada proses pembuatan nata de cassava, ketebalan merupakan 
salah satu faktor yang diperlukan untuk melihat hasil akhirnya. Ketebalan 
jalinan selulosa sebagai hasil dari proses fermentasi meningkat seiring 
dengan meningkatnya jumlah sari ubi kayu yang ditambahkan pada 
medium fermentasi. Hal ini mengindikasikan bahwa ketersediaan nutrien 
yang cukup pada medium tumbuh menyebabkan bakteri mampu 
melakukan metabolisme dan reproduksi yang cukup tinggi, sehingga 
produk metabolismenya pun semakin banyak. Monomer-monomer 
selulosa hasil sekresi Acetobacter xylinum terus berikatan satu dengan 
yang lainnya membentuk lapisan-lapisan yang terus menerus menebal 
seiring dengan berlangsungnya metabolisme Acetobacter xylinum. 
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Semakin banyak hasil sekresi Acetobacter xylinum, maka semakin tebal 
pula selulosa yang dihasilkan dari proses fermentasi. 
Dari gambar 4 menunjukkan hasil pengukuran dari ketebalan   
nata rata - rata diperoleh ketebalan yang terbaik adalah substrat sari ubi 
kayu 45% dengan ketebalan nata 3,77 cm. Hal ini  menunjukkan bahwa 
peningkatan jumlah sari ubi kayu pada medium fermentasi menyebabkan 
ketersediaan nutrien semakin besar, pada medium yang nutriennya tinggi 
(sampai batas tertentu) akan menyebabkan kesempatan Acetobacter 
xylinum untuk melakukan reproduksi semakin besar sehingga populasi 
Acetobacter xylinum pada medium pun lebih banyak. 
2. Rendamen  
Perhitungan rendamen nata yang diperoleh ditentukan 
berdasarkan perbandingan antara berat nata dengan volume media 
fermentasi. Dari hasil penimbangan, berat nata yang diperoleh sebelum 
pencucian yaitu 89,3 gr maka rendamen yang terbaik adalah nata de 
cassava konsentrasi 45% yaitu 22,56% b/v. 
Berat sellulosa yang dihasilkan semakin besar seiring dengan 
meningkatnya jumlah nutrien yang ditambahkan pada medium tumbuh. 
Semakin banyak nutrien yang tersedia, maka semakin banyak pula jalinan-
jalinan selulosa yang dihasilkan sebagai produk metabolit sekunder. 
Jalinan-jalinan selulosa tersebut terus berikatan membentuk ikatan yang 
kokoh dan kompak. Menurut Djutikah (2002), berat sellulosa yang 
dihasilkan selain dipengaruhi oleh tebal tipisnya selulosa, juga dipengaruhi 
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oleh kekompakan ikatan. Semakin kompak ikatannya akan semakin 
bertambah beratnya.  
3. Uji Organoleptis  
Uji organoleptis merupakan cara-cara pengujian terhadap           
sifat – sifat karakteristik bahan pangan dengan menggunakan indera 
manusia termasuk indera penglihatan, perasa, pembau,dan peraba. 
Dalam penelitian ini, pengujian digunakan untuk menilai kualitas 
nata sari ubi kayu hasil eksperimen yang meliputi warna, rasa, bau, dan 
tekstur. Panelis diminta untuk menilai penampilan sampel berdasarkan 
sifat yang dinilai. Alat yang digunakan untuk melaksanakan pengujian 
panelis dipilih secara acak. Sifat yang dinilai ada beberapa kreteria yaitu 
warna, rasa, bau dan tekstur nata.  
Dalam penelitian ini kategori nilai yaitu angka 5 untuk nilai amat 
sangat suka, angka 4 untuk nilai suka, angka 3 untuk nilai agak suka, 
angka 2 untuk nilai cukup suka dan angka 1 untuk nilai tidak suka. Dalam 
penilaian organoleptis ini digunakan nata de coco yang beredar dipasaran 
sebagai pembanding. 
Warna pada suatu makanan sangatlah penting, karena dapat 
membangkitkan selera makan. Warna nata yang dihasilkan sebenarnya 
tergantung dari bahan dasar yang digunakan, tetapi melalui proses 
perebusan mempengaruhi warna dari nata menjadi putih bening. Untuk 
mengamati pengaruh setiap perlakuan terhadap warna nata de cassava 
yang dihasilkan, dilakukan penilaian warna nata oleh panelis. Dari 
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penilaian panelis diperoleh bahwa panelis lebih menyukai warna nata de 
cassava dari substrat ubi kayu konsentrasi 40% dibandingkan nata ta de 
cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 45%. 
Tekstur merupakan kenampakan dari luar yang dapat secara 
langsung dilihat oleh penilai sehingga akan mempengaruhi penilaian 
terhadap diterima atau tidaknya produk tersebut. Tekstur nata yang 
sebenarnya adalah kenyal artinya apabila digigit tidak lembek dan 
mengeras serta nata tersebut tidak tertinggal disela-sela gigi. Dari 
penilaian panelis diperoleh bahwa panelis lebih menyukai testur nata de 
cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 45% dibandingkan nata ta 
de cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 40%. 
Rasa dari nata yang sebenarnya adalah tidak berasa, tetapi karena 
proses perebusan dengan menggunakan gula dan penambahan sirup 
sehingga rasa nata menjadi enak. Dari penilaian panelis diperoleh bahwa 
panelis lebih menyukai rasa nata de cassava dari substrat sari ubi kayu 
konsentrasi 45% dibandingkan nata ta de cassava dari substrat sari ubi 
kayu konsentrasi 35% dan 40%. 
Bau yang sukar diukur sehingga biasanya menimbulkan pendapat 
yang berlainan dalam menilai kualitas aromanya. Perbedaan pendapat 
disebabkan tiap orang memiliki perbedaan penciuman, meskipun mereka 
dapat membedakan bau namun setiap orang mempunyai kesukaan yang 
berlainan. Penilaian panelis diperoleh bahwa panelis lebih menyukai bau 
nata de cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 40% dan 45% 
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dibandingkan nata ta de cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 
35%. 
Pembuatan nata dengan menggunakan substrat sari ubi kayu yang 
konsentrasinya berbeda, dalam penelitian ini telah menunjukkan hasil, 
bahwa perbedaan konsentrasi substrat sari ubi kayu menyebabkan 
perbedaan ketebalan nata yang dihasilkan oleh Acetobacter xylinum 
Perbedaan ini menggambarkan perbedaan kemampuan Acetobacter 
xylinum dalam  menjalin selulosa (serat). Perbedaan kemampuan ini 
disebabkan adanya perbedaan kadar  nutrien yang tersedia dalam  medium.  
Dari hasil pengujian hedonik antara ke 3 konsentrasi nata de 
cassava yang dibuat dari substrat sari ubi kayu memperoleh hasil bahwa 
nata yang bermutu baik dari segi tekstur, rasa dan bau adalah nata de 
cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 45%. Warna nata de 
cassava dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 45% yang disukai dapat 
dilakukan modifikasi dari segi formulasi sediaannya. Sedangkan dari Hasil 
pengujian hedonik dengan membandingkan nata de cassava dengan nata 
de coco sebagai pembanding, maka diperoleh hasil bahwa nata de cassava 
dari substrat sari ubi kayu mempunyai kualitas yang hampir sama dengan 
nata de coco yaitu dari segi warna, tekstur dan rasa. 
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BAB V 
PENUTUP  
 
A. Kesimpulan  
Dari hasil pembuatan nata dari sari ubi kayu dalam beberapa 
konsentrasi diperoleh hasil antara lain : 
1. Sari ubi kayu dapat digunakan sebagai bahan dasar dalam 
pembuatan nata. 
2. Nata de cassava yang dibuat dari substrat sari ubi kayu konsentrasi 
45% merupakan produk nata terbaik dari segi ketebalan, rendamen 
dan uji kesukaan. 
3. Nata de Cassava yang dihasilkan mempunyai kualitas yang hampir 
sama dengan Nata de Coco yang ada dipasaran yaitu dari segi 
tekstur, warna dan rasa. 
B. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut untuk menggunakan hasil 
hidrolisis sari ubi kayu sebagai bahan dasar pembuatan produk nata. 
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Lampiran 1 : Skema Kerja 
 
 
 
                                   
     Dipanaskan 
                                                                                          Diaduk 
     Aduk sampai larut  
 
                                                                                           
 
                                            Sterilisasi 
    
                                             
                                                             Inkubasi 1 × 24 jam 
     
Gambar 1. Peremajaan Bakteri Acetobacter xylinum 
 
 
Larutan I 
18 g agar + 500 ml air  
kelapa  
Larutan II 
100 gr glukosa,asam asetat 25 
%,K2HPO4  5 g, MgSO4 0,2 g, 
(NH4)2SO4 0,6 g, ekstrak yeast 5 g, 
agar 18 g, air kelapa 500 ml 
+ 5 g ekstrak yeast 
Masukkan larutan 3 ml kedalam 
tabung reaksi dan tutup dengan 
kapas 
Masukkan larutan 3 ml kedalam 
tabung reaksi dan tutup dengan 
kapas 
Medium Biakan  
Digoreskan secara aseptis 
kultur Acetobacter xylinum 
Medium Miring 
Biakan siap dipakai 
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                                                  Inokulasikan biakan murni 1 ose 
  Untuk 2,5 ml medium Inkubasi 6-8 hari 
                    
 
Gambar 2. Pembuatan Starter 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Medium starter  steril 
Starter  Nata 
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a 
  
             panaskan hingga mendidih, dingink 
 
 
 
          
 
 
 
Gambar 3. Pembuatan Nata Konsentrasi 35%, 40 %, 45% 
 
Ubi kayu 500 g 
Konsentrasi 40 % Konsentrasi 45 % Konsentrasi 35 % 
87,5 ml sari ubi 
kayu ad 250 
aquadest 
112,5 ml sari ubi 
kayu ad 250 ml 
aquadest 
 
100 ml sari ubi 
kayu ad 250 ml 
aquadest 
 
 
+ starter Masing-masing 12,5 ml 
Diinkubasi selama 7 - 14 × 24 jam 
 
Pengumpulan dan analisa data 
Pengambilan kesimpulan 
 
Pembahasan Hasil 
Nata de Cassava 
Evaluasi 
+ urea 0,625 g 
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Lampiran 2 : Perhitungan Ketebalan Nata de Cassava 
Tabel 4. Hasil Pengukuran Ketebalan Nata de Cassava 
Sari Ubi Kayu Ketebalan (cm) Jumlah  Rata – Rata Diameter 
nata (cm) 
I II III 
S1  2,11 1,51 1,61 5,23 1,74 15 
S2 3,79 2,47 2,22 8,48 2,83 15 
S3  3,6 3,8 3,9 11,3 3,77 15 
Keterangan : 
S1 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
S2 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
S3 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45%  
 
Rancangan acak Kelompok Untuk Ketebalan Nata de Cassava 
FK       
JK Total   = 77,32 – 69,5 
   = 7,82 
JK Perlakuan    
    = 6,15 
JK Galat   = JK Total – JK Perlakuan 
    = 7,82 – 6,15 
    = 1,67 
 
  
 
 
 
61 
Keterangan : 
FK   :  Faktor Koreksi 
JK Perlakuan  :  Jumlah Kuadrat Perlakuan 
JK Galat  :  Jumlah Kuadrat Galat 
JK Total  :  Jumlah Kuadrat Total 
Diketahui, KT Galat = JK Galat  
        DB Galat  
 
 = 0,28 
Tabel 5. Tabel Anava 
Sumber 
Keragaman 
DB JK KT F.hitung F. Tabel 
5% 1% 
Perlakuan 
Galat 
2 
6 
6,15 
1,67 
3,1 
0,28 
 
 
11,1 
 
5,14 
 
 
10,92 
 
Total 8 7,82 3,38    
 
H0 = S1 = S2 = S3 
H0 = S1 ≠  S2 ≠ S 3 
Keterangan : F.Hitung > F. Tabel(0,05 dan 0,01) berarti H0 ditolak                        
(Signifikan). Analisis antar perlakuan dengan uji beda nyata terkecil 
(BNT). Dari daftar tabel dengan DB Galat = 6, diperoleh : 
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t 0,05 = 5,14 
t 0,01 = 10,92 
Sehingga BNT (5%) = BNT 5%   
 
= 5,14 x          
   = 1,28 
BNT (1%)                = BNT 1%    
 
    = 10,92 x  
   = 2,73 
Tabel 6. Perbandingan antar Konsentrasi Substrat Sari Ubi Kayu 
Perbandingan Selisih BNT Hitung Keterangan 
5% 1% 
B – A 1,09 1,28 2,73 Tidak Berbeda 
C – A 2,09 1,28 2,73 Sangat Signifikan 
C – B 0,94 1,28 2,73 Tidak Berbeda  
 
Keterangan :  
A : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
B : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
C : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45% 
 
B – A=    Substrat Sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 40% tidak berbeda 
terhadap produk nata   yang dihasilkan dari segi ketebalannya. 
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C – A=    Substrat Sari ubi kayu konsentrasi 35% dan 45% berbeda nyata 
terhadap produk nata dari segi ketebalannya. Jadi, produk nata 
yang dihasilkan dari kedua sari ubi kayu tersebut yang paling 
bagus adalah konsentrasi 45%. 
C – B=      Substrat Sari ubi kayu konsentrasi 40% dan 45% tidak berbeda 
terhadap produk nata   yang dihasilkan dari segi ketebalannya. 
Kesimpulan : Konsentrasi 45% memiliki ketebalan terbaik pada pembuatan  
nata de cassava dari substrat sari ubi kayu.  
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Lampiran 3. Perhitungan Rendamen Nata de Cassava 
Tabel 7. Hasil Perhitungan Rendamen 
Substrat sari Ubi 
Kayu 
Rendamen (% b/v) 
S1 22,56 
S2 31,72 
S3  35,72 
 
Keterangan : 
S1 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35%  
S2 : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
S3       : Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45%  
Perhitungan Rendamen 
Rendamen Nata de Cassava Konsentrasi 35%   = A/B x 100% 
                   = 66,4 g/250 ml x 100% 
                   = 26,56% b/v 
Rendamen Nata de Cassava Konsentrasi 40%   = A/B x 100% 
                   = 79,3 g/250 ml x 100% 
                   = 31,72% b/v 
      Rendamen Nata de Cassava Konsentrasi 45%   = A/B x 100% 
                   = 89,3 g/250 ml x 100% 
                   = 35,72% b/v. 
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Lampiran 4. Hasil Pengujian Hedonik 
 
Tabel 8. Hasil Pengujian Hedonik 
 
Panelis 
Total Nilai Kesukaan 
Warna Bau Tekstur Rasa 
N1 N2 N3 N4 N1 N2 N3 N4 N1 N2 N3 N4 N1 N2 N3 N4 
1. 4 5 5 4 5 5 4 4 5 5 5 5 5 4 4 4 
2. 4 5 5 4 3 4 4 5 5 5 4 4 4 5 5 5 
3. 4 4 5 4 4 5 5 5 4 5 4 4 4 3 4 4 
4. 4 4 5 4 4 4 5 5 5 3 5 4 4 4 4 4 
5. 4 4 5 4 3 4 4 4 3 5 4 5 4 4 5 5 
6. 4 4 4 4 3 4 4 4 3 4 5 5 4 4 5 5 
7. 4 4 4 4 4 4 4 4 4 4 5 5 5 5 5 5 
8. 4 4 4 5 5 5 5 5 4 4 5 4 5 5 5 5 
9. 5 4 4 5 3 5 5 5 4 4 4 4 4 3 4 4 
10. 5 4 4 4 3 4 4 4 4 4 4 5 4 4 5 5 
Total 42 45 42 45 37 44 44 45 41 43 45 45 43 41 46 46 
 
Keterangan : Dari tabel diatas, menunjukkan bahwa hasil pengujian hedonik antara 
ke3 konsentrasi Nata de Cassava dapat disimpulkan bahwa : 
Warna  : N2 > N1  dan N3 
Bau  : N3 = N1 >N 2 
Tekstur  : N3 > N1 dan N 2 
Rasa  : N3 > N1 dan N 2 
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Sedangkan dari perbandingan antara Nata de Cassava dengan Nata de 
Coco dapat disimpulkan bahwa : 
Warna : N2 = N4 > N1  dan N3 
Bau   : N4 > N1, N2 dan N3 
Tekstur  : N3 = N4 > N1 dan N2 
Rasa  : N3 = N4 > N1 dan N2 
 
N1  : Nata de Cassava Konsentrasi 35%  
N2  : Nata de Cassava Konsentrasi 40% 
N3  : Nata de Cassava Konsentrasi 45% 
N4   : Nata de Coco Sebagai Pembanding 
>  : Lebih Disukai 
=  : Sama Disukai. 
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Lampiran 5 : Grafik Hasil Pengamatan  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 4. Grafik Hasil Pengukuran Ketebalan (%) Nata de Cassava dengan 
Variasi Konsentrasi Substrat Sari Ubi Kayu. 
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Gambar 5. Grafik hasil Perhitungan Rendamen (% b/v) Nata de Cassava 
dengan Variasi Konsentrasi Substrat Sari Ubi Kayu. 
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Lampiran 6 : Foto Sampel 
 
   
 
 
 
 
 
Gambar 6. Foto Sampel 
Keterangan : 
A = Foto Ubi Kayu 
B = Foto Sari Ubi Kayu 
 
 
 
 
 
 
A B 
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  B 
Lampiran 7 : Foto Produk Nata de Cassava 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 7. Foto Fermentasi Substrat Sari Ubi Kayu 
Keterangan : 
A = Foto Fermentasi Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 35% 
B = Foto Fermentasi Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 40% 
C = Foto Fermentasi Substrat Sari Ubi Kayu Konsentrasi 45% 
B C 
A 
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Gambar 8. Foto Hasil Fermentasi Nata de Cassava 
Keterangan : 
A = Foto Hasil Fermentasi Nata de Cassava Konsentrasi 35% 
B = Foto Hasil Fermentasi Nata de Cassava Konsentrasi 40% 
C = Foto Hasil Fermentasi Nata de Cassava Konsentrasi 45% 
A 
C 
B 
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Gambar 9. Foto Nata de Cassava Setelah Perendaman dan Perebusan 
Keterangan : 
A = Foto Nata de Cassava Konsentrasi 35% 
B = Foto Nata de Cassava Konsentrasi 40% 
C = Foto Nata de Cassava Konsentrasi 45% 
A B 
C 
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Gambar 10. Foto Sediaan Nata de Cassava 
Keterangan : 
A = Foto Sediaan Nata de Cassava Konsentrasi 35% 
B = Foto Sediaan Nata de Cassava Konsentrasi 40% 
C = Foto Sediaan Nata de Cassava Konsentrasi 45% 
A B 
C 
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Gambar 11. Foto Nata de Coco Sebagai Pembanding 
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Lampiran 8 : Angket Penilaian Hedonik 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Gambar 10. Angket Penilaian Uji  Hedonik 
 
 
Nama    : 
Tanggal pengujian  : 
Konsentrasi sampel  : 
Kode  Kriteria Penilaian  
Warna Tekstur Rasa Bau 
N1     
N2     
N3     
 
Nilai Kesukaan  
1 =  Tidak Suka    4 =  Suka 
2 = Cukup Suka     5 = Amat Sangat Suka 
3 =  Agak Suka 
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